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Peterseli merupakan sayuran yang mudah mengalami kerusakan setelah 
pemanenan, baik kerusakan fisik maupun mekanis. Kerusakan tersebut 
dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain suhu dan lama penyimpanan. Oleh 
karena itu, dilakukan penelitian mengenai suhu dan lama penyimpanan yang 
mampu mempertahankan kualitas pada peterseli. Tujuan dari penelitian ini adalah 
menganalisis pengaruh suhu dan lama penyimpanan terhadap kualitas pada 
peterseli (Petroselinum crispum) dan memperoleh suhu dan lama penyimpanan 
yang tepat yang mampu mempertahankan kualitas pada peterseli (Petroselinum 
crispum). Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan 
Acak Kelompok (RAK) faktorial (3x3). Faktor yang pertama yaitu suhu 
penyimpanan yang terdiri atas suhu 10
0
C (lemari pendingin), 20
0
C (suhu AC) dan 
25
0
C (suhu kamar). Faktor yang kedua yaitu lama penyimpanan yang terdiri atas 
3, 6 dan 9 hari. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali ulangan. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa suhu dan lama penyimpanan berpengaruh 
terhadap kualitas pada peterseli yaitu pada kandungan vitamin C, kadar air, susut 
bobot, kandungan klorofil total dan kandungan karotenoid. Perlakuan suhu 10
0
C 
dan lama penyimpanan 3 hari mampu mempertahankan kualitas peterseli yaitu 
pada persentase susut bobot (10.39 %), kandungan klorofil total (2.07 mg/g), 
kandungan karotenoid (0.22 mg/g) dan pada kandungan vitamin C (132.29 
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Parsley is easily damaged after harvest, be it physical and mechanical 
damage. This is influenced by some factors such as storage temperature and 
duration. This research was carried out to investigated the influence and to 
determine the best of storage temperature and duration on parsley's quality. The 
experiment was conducted in a (3x3) factorial Randomized Blok Design (RBD) 





C (AC) and 25
0
C (room temperature). The second factor was 
three storage durations: 3, 6 and 9 days. The result showed that the storage 
temperature and duration, significant influence on parsley’s qualities: vitamin C 
content, water content, weight loss, total chlorophyll content, and carotenoid 
content. Storing parsley at temperature of 10
0
C during 3 days could maintain 
parsley’s quality. This was indicated by its low weight loss (10.39%) yet 
relatively high total chlorophyll content (2.07 mg/g), carotenoid content (0.22 
mg/g) and vitamin C content (132.29 mg/100g). Nonetheless, the best temperature 
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